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Сыр Рокфор – голубой французский сыр из овечьего молока, заселенный культурой плесневого 
грибка Penicillium roqueforti и традиционно производимый только в южной провинции Руэрг 
(Франция). В этой местности, где очень распространено овцеводство и имеются известняковые 
гроты природного происхождения, родилась технология получения знаменитого на весь мир сорта 
сыра. 
В настоящее время технология изготовления рокфора на первых стадиях традиционна для всех 
сыров: скисание молока, отделение сырной массы, резание сырной массы, раскладка ее по фор-
мам, соление.  
Две главные особенности процесса производства – добавление спор плесневого грибка 
Penicillium roqueforti на этапе творожной массы и период созревания сыра, в обязательном поряд-
ке проходящий на дубовых стеллажах в известняковых гротах при хорошей аэрации помещений. 
Через 2–6 месяцев рокфор готов к употреблению. 
В сыре Рокфор белка содержится не меньше, чем в мясе, в том числе незаменимые для челове-
ка аминокислоты: лизин, триптофан и метионин. К тому же белки голубого сыра подобны тако-
вым в человеческих тканях и органах, то есть они легко усваиваются и включаются в процессы 
метаболизма в организме, также продукт богат молочным жиром, имеющим высокую питатель-
ную ценность, так как он – основной энергетический субстрат для поддержания нормального об-
мена веществ и других жизненно важных реакций. Благородная плесень сыра способствует выра-
ботке меланина, защищающего кожу от вредного спектра солнечных лучей. В Рокфоре присут-
ствуют фосфатиды (лецитин), витамины группы В, А и минеральные соли, что делает его незаме-
нимым элементом в рационе беременных женщин, детей, подростков, кормящих матерей и ослаб-
ленных больных, кроме этого этот сыр также полезно употреблять при переломах (из–за высокого 
содержания кальция и фосфора) и туберкулезе легких [1]. 
Помимо рокфора к группе голубых сыров относятся: «Горгонзола», «Камбоцола», «Данаблю», 
«Дор блю», «Стилтон», «Парсифаль», «Бергадер», баварский голубой сыр.  
Ежегодно в Республику Беларусь завозится порядка 120–130 т сыров с благородной голубой 
плесенью. Несмотря на высокую цену – они дороже в 6–9 раз, чем обыкновенные сыры отече-
ственного производства – белорусские покупатели охотно раскупают импортные рокфоры.  
По программе импортозамещения в Беларуси (Институт мясомолочной  промышленности НАН 
Беларуси) разработана технология и рецептура сыра с плесенью «Рокфорти», т.к. оригинальное 
название по международным законам может носить только продукт, произведенный в районе ис-
торической провинции Руэрг во Франции. Его планируется производить на Нарочанском масло-
сыродельном заводе с объемом производства – 1 т сыра в сутки. Срок вызревания для «Рокфорти» 
определен в два месяца – это минимальное время, которое гарантирует качество и вкус, соответ-






вызревает около полугода. Предполагается, что такой сыр будет стоить около 16 долларов США за 
1 кг, стоимость импортных аналогов составляет 25–30 долларов США. В первую очередь проект 
нацелен на удовлетворение внутренних потребностей Беларуси в сыре типа рокфор, если «Рок-
форти» найдет место на российском рынке, тогда его производство будет увеличено [2]. 
В перспективе белорусскими учеными планируется разработка рецепта и организация произ-
водства сыров с белой плесенью типа камамбер или бри. Объем импорта камамбера и его аналогов 
в Беларусь составляет около 70–80 т. В качестве базы для его производства выбран Пуховичский 
молочный завод, филиал Слуцкого сыркомбината, предполагается выпуск от 1 до 3 т  продукта в 
сутки. Сыры данного типа вызревают около двух недель, поэтому можно будет обеспечить высо-
кий товаросъем даже на небольшом предприятии [3]. 
 На производство сыров в Беларуси направляется до 30 процентов поставляемого молока, что 
соответствует уровню передовых стран мира. Примерно 70 процентов производимых сыров экс-
портируется, основным рынком сбыта для белорусского сыра является Россия, а также  значи-
тельные объемы белорусских сыров поставляются в Украину, Молдову, Казахстан и в другие 
страны. При этом доля импорта на белорусском рынке мизерна, в основном это дорогие высокока-
чественные сыры, которые традиционно не вырабатывались в нашей стране — пармезаны, рокфо-
ры, камамберы и др. Тем не менее, в последние годы отечественные сыроделы активно осваивают 
производство данных видов. В 2011 году белорусскими предприятиями выпущено 148 тыс. тонн 
сыров, а к концу нынешней пятилетки их выпуск планируется увеличить до 200 тыс. тонн в год 
[4]. 
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Картофелеводство – одна из важнейших отраслей сельского хозяйства Белоруссии. Беларусь 
занимает I место в мире по потреблению картофеля на 1 человека в год – 1124 кг. Картофель вы-
ращивается во всех районах и занимает больше 6% всей посевной площади (по данным Министер-
ства сельского хозяйства и продовольствия на 2010 г.). Наибольшая концентрация посевов карто-
феля в Гродненской и Брестской областях, хозяйства которых характеризуются наилучшими при-
родными и экономическими условиями [1, с. 38; 2, с. 31]. 
В Брестском районе картофель выращивают такие хозяйства, как СПК «Остромечево» – 10 га, 
сад – совхоз «Рассвет» – 15 га, совхоз «Молодая гвардия» – 30 га. В СПК «Чернавчицы» под по-
садку картофеля было отведено в 2003 г. – 40 га, 2004 г. – 55 га, 2005 г. – 35 га, 2006 г. – 50 га и 
100 га для населения. Это хозяйство является ведущим по выращиванию картофеля в Брестском 
районе и области. 
На сегодняшний день еще остается много вопросов по оптимизации технологии возделывания 
картофеля ранних сортов на приусадебных участках [3, с. 4; 4, с. 126]. Самым проблемным у мест-
ных картофелеводов является вопрос о лучшем способе подготовки посадочного материала кар-
тофеля. 
Средняя школа д. Чернавчицы Брестского района занимается реализацией научно–
исследовательской работы по выращиванию голландского картофеля. В рамках этой работы, а 
также по инициативе местного населения было определено одно из направлений оптимизации 
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